Folge 4: Alles vom Schaf in Ostwestfalen-Lippe

Rezepte von Michael Sticke

Alle Mengenangaben fir 6 Personen
(wenn nicht anders angegeben)

GruB aus der Kiche: Lammbratwurst mit Zupfbrot

Zutaten Zupfbrot

1 Wirfel Hefe

1 TL Zi cker

300 ml warmes Wasser

600 g Weizenmehl

50 ml Olivendl

2T L Salz

Sesamkdrner

fur den Arfstrich

250 g Brtter

1 Handvoll Krarter: gehackte Petersilie, Schnittlarch
1TL Salz

1 TL PaprikapClver Edelsuf®

je 1/2 TL Kf'rkma, Oregano, Majoran, Basilik'm, Knoblarch

Zubereitung

Fur den Alfstrich die Bl tter mit gehackter Petersilie, Schnittlalch, Paprikagewiirz, Salz, Knoblalch,
KCrkCma, BasilikCm, Oregano [nd Majoran vermengen [nd d(rchziehen lassen - am besten lGber
Nacht.

Fir das Brot die 1 Hefe mit dem Zlcker [nd dem warmen Wasser mischen [nd a[flésen lassen. Mit
Weizenmehl [nd Olivendl [nd Salz verkneten [nd ca. 1 StCnde gehen lassen bis sich das VolCmen
verdoppelt hat.

Den Teig arf einer bemehlten Arbeitsflache aCsrollen Tnd mit der weichen Krarterbrtter bestreichen.
Dann ca. 5 cm breite Streifen schneiden [nd Zieharmonika-maRig zCsammenfalten Cnd in einer
gefetteten Springform aneinander legen. Mit einigen Sesamkdrnern leicht bestreen ['nd bei 180 Grad
Ober 'nd Unterhitze ca. 30 Minlten backen.
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Zutaten Currysauce
150 g Gewlrzglrken
150 g Zwiebel

60 g Bl tter

40 g Zi cker

4 EL ClrrypCiver
1000 g passierte Tomaten
70 g Tomatenmark

2 TL Salz

2 TL Sambal Olek

20 g Obstessig

1 Wirfel Fleischbriihe

Zubereitung

Gewurzgirken zI'sammen mit Zwiebeln in kleine Stlicke schneiden Tnd mit einem Purierstab
zerkleinern. Dann daz(Jalle anderen Z[taten z[’sammen in einem Topf verrihren [nd ca. 15 MinLten
kochen. Uber Nacht kiihl stellen ['nd d[ rchziehen lassen.

Alles zusammen mit guten, gegrillten Lammbratwiirsten servieren.

Hauptgericht: Gesottene Lammhaxe im Kirschholzrauch,
Gemusetaschen und Kartoffelgratin.

Zutaten SoRe

ca. 1 kg Knochen von Lamm hd Rind
4 ELOI

5 Karotten

5 Zwiebeln

Y2 Knollensellerie

Y2 Tl be Tomatenmark

ca. ¥z | Rotwein

Pfeffer, Piment, Lorbeerblatt, Wacholderbeeren
1 Zehe Knoblalch, gepresst

2 Stange Porree

1- 2 EL Salz

4-6 EL Z[ cker

Zubereitung
Eine glte SolRe brarcht Zeit. Dafur wirde ca. 1 Woche in vorals gestartet.
Knochen von Lamm [nd Rind bei ca. 250 Grad mit etwas

Ol résten. Kleingeschnittene(n) Karotten, Zwiebeln, Knollensellerie daz geben, alRerdem
Tomatenmark. Alles anrésten 'nd mit Rotwein abléschen, red(zieren lassen ['nd ernelt mit
Rotwein abldschen. Diesen Vorgang mehrfach wiederholen, am besten Uber mehrere Tage.

Z(letzt mit Pfeffer, Piment, Lorbeerblatt Wacholderbeeren, Knoblalch, Porree wiirzen Cnd mit Wasser
alffillen. Wenn die Sol3e final einredziert ist, mit Salz [nd Z[ cker abschmecken.
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Zutaten Lammhaxe
6 Haxen

Salz, Pfeffer

Ol

Zubereitung
Die Haxen Salz [nd Pfeffer wiirzen [nd in etwas Olanbraten. In eine hohe Al fla fform [mfiillen [nd
mit einer nicht einred( zierten SoRe alfflllen. Das nennt man Heilkleger.

Die Aflafform mit einem Deckel abdecken [nd bei 80 Grad mind. 16 St[nden garen. Diesen
schonenden Garvorgang nennt man Sotten. Das Fleisch wird dabei besonders zart.

Nach Beendigng der Garzeit hebt man die Haxen al’s dem Heil3leger, zieht von Hand den Knochen
[nd richtet das Fleisch arf der SolRe (Rezept oben) in einem kleinen Einmachglas an.

Optional: Mit Hilfe einer Ralhpistole wird n(n k(rz vor dem Servieren das Fleisch beralchert. Das
Glas wird schnell verschlossen [nd arf dem angerichteten Teller zi'm Tisch getragen

Zutaten Gemiisefiillung fiir Teigtaschen (6 Stiick)
3 Karotten

1 Z[cchini

2 Zwiebel

1 Kohlrabi

4 ELOI

Gemusefond

100 g Briter

100 g Zr'cker

Salz, Pfeffer, Mskat
Zutaten Teigtaschen
250 g Weizenmehl

3 EL Olivenol

2 TL Salz

Wasser

Zubereitung

Karotten, Zcchini, Zwiebel, Kohlrabi schalen, bzw. &ere Blatter entfernen 'nd dann in gleichmaig
kleine Wirfel schneiden.

Mit Ol anbraten [nd etwas Gemiisefondabléschen. Nach Gefiihl B tter [nd Z[ cker daz/geben [nd
das Gemise damit glasieren. Mit Salz, Pfeffer, Mskat abschmecken [nd kalt werden lassen.

Fur die Teigtaschen nach Gefiihl Weizenmehl mit Olivendl ['nd Salz ['nd kaltem Wasser anrtihren ['nd
solange kneten, bis der Teig griffig ist.

Dann kleine Teigstickchen aCsrollen Tnd mit dem kalten Gemise fillen Ind grt zfdricken. Wichtig ist
das der Teig dicht am Gemise anliegt. Eine angedeltete Sackchenform sieht dabei nett als.

Die Teigtaschen dann in 170 Grad heilRem Fett frittieren, bis der Teig gar ist.
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Zutaten Kartoffelgratin

8 mittelgrolRe Kartoffeln

4 ELOI

Y2 Zehe Knoblalth

Salz, Pfeffer

Sahne

Zubereitung

Kartoffeln schalen [nd in feine Scheiben schneiden. In einem Topf mit etwas Ol (nd
Knoblalchdlinsten. Mit Salz [nd Pfefferabschmecken. Es sollte g['t salzig schmecken, da die
Kartoffeln noch nachziehen.

Mit Sahne arffullen, bis die Kartoffeln bedeckt sind 'nd im Backofen ca. 25 Minten bei 180 Grad
backen.

Lammhaxe im Glas, das Gemisetaschen 'nd Kartoffelgratin hei arf vorgewarmte Teller anrichten.

Dessert: Blaubeerkuchen an Joghurt vom Schaf

Zutaten Blaubeerkuchen
250 g Brtter

200 g Zrcker

4 Eier

300 g Mehl

eine Messerspitze Natron
Vanille

2 Handvoll Blal'beeren

Fir die Stre[sel

je 50 g Bl tter, Z[ cker, Mehl
Und: 500 g Schafmilchjogh(rt
Minze

Zl cker

Beeren der Saison z[r Deko, z.B.: Erdbeeren, Blabeeren, Himbeeren, Johannisbeeren

Zubereitung

Brtter Cnd Zcker schalmig schlagen. Dann nach 'nd nach die Eier dazgeben 'nd weiter gr't
verrihren. Etwas Vanille, das Mehl ['nd eine Messerspitze Natron dazgeben, weiter gt rihren.
Dann 2 Handvoll Blarbeeren vorsichtig mit dem Teigschaber Interheben 'nd arf einem Backblech
verteilen.

Die Ztaten fir die Stre(sel Bltter, Z'cker, Mehl mischen ['nd gl't di'rchkneten. Dann als feste
Fléckchen alf dem Blech verteilen. Ca. 45 Minlten bei 170 Grad backen.

Nach dem Erkalten mit einer rr'nden Stechform (7 cm) kleine Kiichlein alsstechen.
Schafmilchjoghrrt kréftig arfrihren bis er schon cremig wird [nd mit feingehackter Minze nd etwas
Zl cker abschmecken.

In kleine Nachtischglaschen fullen [nd mit Beeren der Saison dekorieren. LaCwarmen
Blabeerklchen mit P derzlcker bestal ben [nd alles zl'sammen schon dekorieren.

Guten Appetit!
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